Wotowina z imbirem

Dodano: 2010-01-01 17:43:12
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1719 razy.

Kuchnia birmanska

3 Srednie cebule, drobno posiekane

2 roztarte zgbki czosnku

1 tyzeczka kurkumy (cuncuma domeetica) (dowolnie)
tyzeczki przyprawy chili

1 kawatek korzenia imbiru - zmielony, posiekany lub w proszku
1 tyzeczka soli

1/2 kg wotowiny bez kosci pokrajanej w kostke

2-3 tyzki oleju jadalnego

obrane, posiekane

1 szklanka rosotu lub wody z kostkag rosotowg

1. Cebule, czosnek, karkume, chili i sél, utrze¢ na jednolitag mase; doktadnie wymiesza¢ z miesem, odstawi¢ na 3
godz., kilka razy przetozyc¢ .

2. Wotowine z przyprawami smazy¢ na mocno rozgrzanym oleju do zrumienienia.

3. Dodaé pomidory, dusi¢ na matym ogniu przez 10 min.

4: Wilac¢ rosét lub wode z kostkag rosotowg, gotowaé na matym ogniu przez 1 i1/2 godz., az mieso bedzie miekkie, w
razie potrzeby podla¢ woda.

5. Podawaé z ryzem ugotowanym na sypko i ogérkiem konserwowym ewentualnie z jedng z azjatyckich

satatek.

Proporcje dla 4-5 os6b

Nades[Jall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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